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図１　料理の主菜数
図２　和・洋・中の数
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女子大学生の給食における料理の認知度と教育効果
３．献立作成のための料理の認知度（調理法）
　調理法は，ほぼ全員が焼く，煮る及び揚げると言う基本的な操作方法を示しており，中でも焼く
操作方法を数多く答える学生が多かった。その他と答えた調理法には茹でる，和えるであった。
４．献立作成のための料理の認知度（副菜の数）
　副菜の記載個数については，20 〜 30品目であったが30個以上や40個以上の認知の記載もあった。
図３　調理法
図４　副菜の数
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５．献立作成のための料理の認知度（サラダの数）
　各期の学生たちのサラダの記載は６〜 10が最も多かった。
６．献立作成のための料理の認知度（汁物の数）
　各期の学生たちの汁物の認知度は６個以上であった。
図５　サラダの数
図６　汁物の数
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７．献立作成のための料理の認知度（デザートの数）
　デザートの認知度は２年生（５期生），３年生（４期生）で11個以上であり高い物であった。
ここでの記載にオレンジ，バナナ及びパインなどフルーツの名前だけを記載した者も多く集計か
らは除外した。
８．献立作成のための料理の認知度（カレーの数）
　各期の学生たちは，カレーの種類を多数回答する学生は少ないようであった。個人差にもよる
が２年生（５期生）に認知度は高い傾向があった。
図７　デザートの数
図８　カレーの種類
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９．献立作成のための料理の認知度（丼の数）
　丼ものの認知度は11期生では低く，３年生（４期生）ではやや高かった。
10．献立作成のための料理の認知度（和麺の数）
　和麺の認知度は２年生（11期生），３年生（10期生），２年生（５期生）では低く，３年生（４
期生）ではやや高値を示した。
図９　丼の種類
図10　和麺の種類
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11．献立作成のための料理の認知度（中華麺の数）
　中華麺の認知度は２年生（11期生），３年生（10期生）では低く，４期生ではやや高値を示した。
12．献立作成のための料理の認知度（スパゲッティーの数）
　スパゲティーの認知度は２年生（11期生），３年生（10期生）では低く，２年生（５期生）で
はやや高値を示した。
4.　考　　　　　察
　献立作成は，給食の運営に置いて最も重要である。食事の提供は対象者の特性に応じて価格，
栄養価及び食品構成等をもとに献立作成し，調理従事者の人数，施設・設備など条件のなか調理
しなければならず容易ではない。本学では，４年生時に臨地給食経営管理実習が行われる。学生
図11　中華麺の種類
図12　スパゲッティーの種類
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によっては食単価契約における委託給食会社での実習があり，利用者のニーズに合った献立を作
成する課題が出されることもある。献立作成能力の評価を向上させるため，臨地実習が行われる
前に２年生と３年生に料理の認知度を調査した。調査内容は主菜，副菜，サラダ，汁物，デザー
ト，カレー，丼，和食麺，中華麺，スパゲッティーの料理名について限られた時間の中で出来る
限り多く記述用紙に回答する事である。主菜については料理の様式（和食，中華，洋食，その
他）と調理方法についても調査を行った。
　家庭での調理経験が有る学生はすぐにメニューが思い浮かぶようであるが，家庭で調理をする
ことが少ない学生との差が大きく，料理の認知度に影響を及ぼしていると考えられる。市販され
ている惣菜を中食として利用する事が多い学生は，回答数が多かったと考えられる。
　主菜の回答数については，最低５品，最高49品であった。料理の認知度は個人差が大きく使用
食品，料理様式及び調理方法に偏りが見られた。これらの調査を通して，料理の記載の少ない学
生からは「質問紙１枚につき10分間の記述時間では短すぎる」と言う声もあげられたが，多くの
学生たちからは「時間では無く，料理が頭に思い浮かばない」との事であった。主菜以外では
丼，和麺及び中華麺の名前についての回答数が少なく，多数の回答が得られたものは副菜やデザ
ートであった。デザートの回答数については，10 〜 15品目を平均にどの期の学生も認知してい
ると考えられた。学生たちは，昼食にサラダをよく食べているようであるが，回答数は少なかっ
た。
　本学では，１年生時に全員が栄養価計算ソフト（マッシュルームソフト）を購入している。献
立作成は，このソフトによるものであり，食材料と純使用料を入力することにより簡便に作成で
きるものである。献立作成を行う場合，多くの学生がインターネットの料理サイトや料理本を活
用している。特にインターネットの料理サイト利用する者は90%を超えており，その中の大多数
は「クックパッド」である。料理本ではオレンジページや「今日の料理」などであった。
　管理栄養士の実力は献立作成能力によって評価されることが多い。本研究によって学生の料理
の認知度が低く料理のレパートリーが不足していることが明らかになった。そのため，今後の教
育では献立作成の演習回数を増加させ本研究での結果を反映させることが非常に重要であると考
えられる。
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